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O caju Ø um fruto de especial interesse nutricional e
econômico. É  bastante conhecido pela qualidade de sua
castanha (verdadeiro fruto) e pela riqueza em vitamina C de
seu pedœnculo avolumado, o qual corresponde à polpa
comestível (pseudofruto).
O pedœnculo do caju apresenta inœmeras opçıes
tecnológicas de industrializaçªo, no entanto, somando-se a
produçªo de suco integral para o mercado interno e externo,
à comercializaçªo de caju in natura e à produçªo regional de
doces e cajuína, acredita-se que apenas cerca de 10% desse
total Ø aproveitado. Grande parte do pseudofruto Ø perdida
no campo, no momento do descastanhamento feito para a
indœstria de beneficiamento da castanha (Leite, 1994).
Atualmente, o setor agroindustrial do caju passa por um
redimensionamento, principalmente no que se refere ao
aproveitamento mais racional do pseudofruto. Dentro
desse contexto, e tendo em vista a crescente demanda, na
Europa, por bebidas elaboradas a partir da fermentaçªo de
frutas outras que nªo a uva, uma bebida fermentada de
caju, assemelhada ao vinho branco, apresenta um
potencial a ser considerado.
De acordo com a Lei no 7.678 (Brasil, 1988), a denomina-
çªo vinho Ø privativa do produto obtido a partir da uva,
sendo vedada sua utilizaçªo para produtos obtidos de
outras matØrias-primas. O MinistØrio da Agricultura e do
Abastecimento regulamenta, pelo Decreto no 2.314
(BRASIL, 1997), que Fermentado de fruta Ø a bebida com
graduaçªo alcoólica de quatro a quatorze por cento em
volume, a vinte graus Celsius, obtida da fermentaçªo
alcoólica do mosto de fruta sª, fresca e madura.
Por ser rico em açœcares e sais minerais, o pedœnculo
do caju Ø uma matØria-prima bastante favorÆvel à
fermentaçªo alcoólica. A história das bebidas fermenta-
das de caju estÆ ligada aos hÆbitos indígenas e começa
com o cauim. Cascudo (1983) menciona que para
fabricar o cauim de caju bastava espremer os cajus
maduros com as mªos e deixÆ-los em repouso. O suco
fermentado era entªo filtrado, resultando em um líquido
branco e depois opaco, que era diretamente consumido.
Essa bebida conquistou tambØm o paladar dos coloni-
zadores que trataram de adicionar-lhe açœcar para obter
um licor mais durÆvel e saboroso (Alvim Jœnior &
Andrade, 1985).
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2 Processo Agroindustrial: Elaboraçªo de Fermentado de Caju
A partir dos resultados de Medeiros (1990) sobre a
fermentaçªo do suco de caju, a Embrapa Agroindœstria
Tropical e a Universidade Federal do CearÆ vŒm somando
esforços para desenvolver um fermentado de caju dentro
dos padrıes enológicos. Foram determinados alguns
parâmetros do processo de vinificaçªo do suco de caju,
como a necessidade de clarificaçªo e sulfitaçªo do mosto
(Faria,1994; Dias, 1996; Garruti, 2001) e temperatura de
fermentaçªo (Garruti, 2001). TambØm, foi avaliado o
desempenho de diferentes leveduras comerciais na fermen-
taçªo do suco de caju em relaçªo à produçªo de H2S
(Borges et al.,1995), tolerância a SO2 (Bringel et al.,
1995), tolerância a etanol (Campos et al., 1995), aspec-
tos cinØticos (Casimiro et al., 1995; Façanha, 1998),
características físico-químicas e sensoriais dos fermentados
(Faria,1994; Dias, 1996, Garruti, 2001) e composiçªo
dos compostos volÆteis responsÆveis pelo aroma da
bebida (Garruti, 2001).
Neste documento Ø apresentado o processo de elaboraçªo
de um fermentado de caju do tipo seco, chamado de
fermentado base, o qual pode ser ainda formulado para a
obtençªo de fermentado suave, licoroso, espumante,
cooler, outros. O fluxograma de elaboraçªo do fermentado
base Ø mostrado na Fig. 1.
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Fig. 1. Fluxograma bÆsico de elaboraçªo do fermentado de caju.
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Cuidados na colheita
Devem ser colhidos somente os pedœnculos maduros e
firmes, dando-se preferŒncia à colheita direta da planta, em
vez da apanha dos pseudofrutos caídos no chªo.
Lavagem e descastanhamento
 A retirada das castanhas, no campo ou no local de
processamento, deve ser feita somente após lavagem, para
remoçªo das sujeiras grosseiras aderidas Æ película, que
podem contaminar o interior da fruta. É realizada manual-
mente, por meio do estrangulamento da regiªo de inserçªo
da castanha com um fio de nÆilon, para evitar a dilaceraçªo
do pedœnculo.
Transporte
Os pedœnculos devem ser transportados em caixas de pouca
altura, para evitar superposiçªo demasiada e amassamento das
frutas. A utilizaçªo de caixas de fundo vazado permite a
drenagem do suco que Ø liberado na eventual ruptura dos
pseudofrutos, evitando que se inicie uma fermentaçªo
indesejÆvel no suco acumulado. Em geral, essas caixas
possuem capacidade para oito a nove quilos de pedœnculos,
com as dimensıes de 0,50 x 0,22 x 0,16 m.
Segunda lavagem e seleçªo
Os pedœnculos, recebidos na planta e pesados em balança
tipo plataforma, devem ser lavados em tanque, por imersªo
e passagem sob Ægua corrente, momento em que se
procede a uma seleçªo para a remoçªo das frutas verdes,
machucadas, ou em estado de deterioraçªo avançado.
Sanificaçªo e terceira lavagem
Os pedœnculos selecionados sªo sanificados, durante 30
minutos, com Ægua a 100 ppm de cloro livre e, posterior-
mente, enxaguados com Ægua corrente para remoçªo do
cloro residual.
Extraçªo do suco
Para a obtençªo do fermentado, o pedœnculo nªo deve
passar pelo triturador/rasgador (em geral utilizado na
obtençªo de polpa e suco integral). A extraçªo do suco Ø
realizada diretamente na prensa tipo expeller (prensa
contínua tipo parafuso, conforme ilustrado na Fig. 2),
regulada para uma pressªo moderada a fim de minimizar a
incorporaçªo dos taninos da casca e das fibras ao suco,
o qual serÆ clarificado. O rendimento da operaçªo Ø de
cerca de 70%.
Filtraçªo
O suco prensado deve, ainda, passar por uma tela com
furos de 0,3 mm e/ou um filtro de linha (com malha de
menor abertura possível) para a retirada parcial das fibras
em suspensªo.
Fig. 2. Prensa expeller.
Sulfitaçªo
A sulfitaçªo do suco deve ser realizada logo após a
extraçªo, com metabissulfito de sódio colocado no tanque
de coleta de maneira que, conforme o tanque vai sendo
cheio, o SO2 residual, gerado pelo metabissulfito, vai sendo
diluído atØ a proporçªo de 100 ppm de SO2 livre no volume
total do tanque. Esse nível de sulfitaçªo Ø suficiente para
se assegurar a assepsia do mosto, prevenindo o desenvol-
vimento de bactØrias e leveduras selvagens e, ainda,
oxidaçıes indesejÆveis, sem afetar a atividade da levedura
de vinificaçªo que serÆ inoculada.
Clarificaçªo
O suco filtrado e sulfitado Ø tratado com uma soluçªo de
gelatina a 10% em Ægua, para a remoçªo de sólidos
insolœveis e a reduçªo de taninos responsÆveis pela
adstringŒncia. A adiçªo de gelatina ao tanque deve ser
realizada de forma gradativa, sob agitaçªo constante (Fig.
3) atØ uma concentraçªo final que varia de acordo com o
teor de taninos da matØria-prima. O ponto ideal da clarifica-
çªo Ø observado visualmente por meio da formaçªo de
flocos (complexo gelatina-tanino) que arrasta a polpa e
promove a separaçªo do sobrenadante límpido.
Filtraçªo
Após a formaçªo dos flocos, o suco deve ficar em repouso
para a decantaçªo do material em suspensªo. O suco
límpido sobrenadante deve ser sifonado para um outro
tanque, de onde Ø transferido, por meio de uma bomba de
deslocamento positivo, para um filtro prensa (Fig. 4) ou
filtro de placas para separaçªo de todo material sólido
restante e obtençªo do suco de caju clarificado (Fig. 5).
Formulaçªo do mosto
Mosto Ø definido como caldo ou suco obtido das frutas,
depois de prensadas, que contØm elemento amilÆceo ou
açucarado, suscetível de transformar-se, principalmente,
em Ælcool etílico, por fermentaçªo alcoólica (Brasil, 1988).
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No caso do fermentado de caju, o mosto Ø o suco clarificado.
A formulaçªo do mosto de caju consiste-se, basicamente,
em duas operaçıes:
l Chaptalizaçªo  termo utilizado em vinificaçªo para
referir-se à correçªo do teor de açœcares do mosto, a
fim de atingir o grau alcóolico desejado no produto
final. Considerando-se que, em vinhos brancos, Ø
necessÆrio 1,7 g de açœcar para se obter 1 oGL (% v/v)
e que o teor mØdio de açœcares do pedœnculo de caju
Ø em torno de 10%, o fermentado de caju terÆ um teor
alcóolico ao redor de 6 oGL. Assim, para se obter um
vinho de mesa com 10,5 oGL, Ø necessÆria a adiçªo de
açœcar (sacarose) atØ 18 oBrix.
l Suplementaçªo  Ø aconselhÆvel adicionar ao mosto
um suplemento nitrógeno-vitamínico, para acelerar o
início da fermentaçªo. Esse suplemento fornece
vitaminas do complexo B e sais de nitrogŒnio, para
melhor nutriçªo e trabalho do fermento.
Inoculaçªo
O fermento recomendado Ø a levedura desidratada ativada,
adquirida de empresas especializadas em produtos
enológicos. Das cepas testadas pela Embrapa, a
Saccharomyces bayannus Ø a que tem apresentado
melhores resultados. O inóculo deve ser preparado
segundo indicaçıes do fabricante, mas, em geral, deve ser
reidratado em soluçªo aquosa de sacarose 2% a 35 oC,
deixando-se em repouso por cerca de 30 minutos. A
adiçªo Ø feita de 10 a 20 g/100 L.
Fermentaçªo
O mosto inoculado deve ser acondicionado em dornas ou
tanques de aço inox fechados e providos de batoque
hidrÆulico, um dispositivo que permite a saída do CO2
produzido na fermentaçªo, sem deixar entrar ar atmosfØrico.
O dispositivo, bem simples, pode ser adaptado introduzin-
do-se uma mangueira de plÆstico ou borracha em uma
pequena abertura na tampa do tanque, e mergulhando a
outra extremidade da mangueira em um recipiente com
Ægua, a qual atuarÆ como barreira à entrada de ar, e onde o
CO2 flui por borbulhamento. A temperatura ideal para se
processar a fermentaçªo Ø em torno de 18 a 20 oC, porØm,
se a temperatura ambiente nªo Ø muito elevada, pode-se
realizar a fermentaçªo sem refrigeraçªo, em ambiente fresco
e ventilado. O fluir constante de bolhas de gÆs carbônico
sinaliza uma atividade biológica intensa das leveduras,
chamada de fermentaçªo tumultuosa. A essa fase segue-se
uma reduçªo do borbulhamento, atØ cessar totalmente. O
tØrmino do processo fermentativo Ø determinado pelo teor
de açœcar que se quer obter no vinho. Para o fermentado
de base de caju costuma-se interromper a fermentaçªo
quando o teor de açœcares atinge 0,5 g/L. Quando a
fermentaçªo Ø realizada em câmara fria a 18 oC, esse
processo leva cerca de 20 dias.
Estabilizaçªo
Para interromper o processo fermentativo, adicionam-se
250 ppm de sorbato de potÆssio. Nessa fase, procede-se,
Fig. 3. Clarificaçªo com gelatina.
Fig. 4. Filtro prensa.
Fig. 5. Suco clarificado.
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5Processo Agroindustrial: Elaboraçªo de Fermentado de Caju
tambØm, ao resfriamento das dornas para 10 oC, para
acelerar o processo de decantaçªo dos sólidos em suspen-
sªo e facilitar a trasfega.
Trasfega
Consiste na transferŒncia do líquido sobrenadante para
outra dorna, para evitar o contato prolongado do fermentado
com a borra (cØlulas de levedura e outros materiais
sedimentados no fundo da dorna).
Polimento/Filtraçªo
Ao fermentado trasfegado deve-se adicionar 3% de
bentonita ativada (previamente hidratada), como auxiliar de
filtraçªo e agente de polimento do fermentado (remoçªo de
proteínas que podem causar turvaçªo no fermentado após
o engarrafamento). A filtraçªo pode ser realizada no
mesmo filtro utilizado na obtençªo do suco clarificado.
Ressulfitaçªo
Para repor o dióxido de enxofre perdido durante o processo,
deve-se realizar anÆlise do teor de SO2 no fermentado e
efetuar sua correçªo para o nível de 100 ppm, no
produto final.
Atesto e engarrafamento
Essa operaçªo visa evitar que o fermentado entre em
contato com o ar atmosfØrico durante a estocagem, o que
pode acarretar o seu avinagramento, por açªo de bactØrias
acØticas. O atesto consiste em se encher completamente o
recipiente no qual o produto serÆ acondicionado. O
recipiente Ø entªo hermeticamente fechado (com rolhas de
cortiça, no caso de garrafas, ou em tanques hermØticos).
O rendimento do produto final Ø de cerca de 50% em
relaçªo ao pedœnculo in natura sem a castanha. Algumas
características do fermentado de caju sªo bastante seme-
lhantes às do vinho branco de uva, como o pH (3,55),
acidez total (64-100 meq/L), extrato seco (20 g/L), cinzas
(3,3 g/L) e cor (I420 0,040) (Garruti, 2001), e suas
características sensoriais tŒm sido bastante apreciadas,
quando formulado para obtençªo de fermentado suave
(Garruti et al., 1996) e  fermentado gaseificado (Abreu et
al., 1997).
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